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 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
konsentrasi cabai merah terhadap kadar air, protein dan uji organoleptik nugget 
wortel daging ayam probiotik halal. Metode penelitian adalah metode eksperimen 
dengan menggunakan Rancangan Acak kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 
5 kelompok  sebagai ulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu P1 (konsentrasi 
cabai merah 0%), P2 (konsentrasi cabai merah 5%), P3 (konsentrasi cabai merah 
10%), P4 (konsentrasi cabai merah 15%). Parameter yang diamati adalah kadar air, 
kadar protein dan uji organoleptik nugget wortel daging ayam probiotik halal. Hasil 
penelitian menunjukan pengaruh yang tidak nyata (P>0,05) terhadap kadar air, 
kadar protein, nilai organoleptik aroma dan rasa. Berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap nilai organoleptik rasa dan warna. 
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